LUHIKOKKUVOTE

Bakalaureuset6o raames uuriti puuvilja-marjapireetanarmelaadimassi
sailitamistemperatuuri ja —aja moju l6pptoote onsele. TOO pdhineb maiustusetootja AS
Kalev marmelaadikompvekkides kasutataval marmetaastil.

Uurimust66 pdhjal saab ettevdte infot, kas on viikrteha muudatusi toote kvaliteedi
parandamiseks v0i tootmisprotsessi optimaalsemakgnmseks.

Puuvilja-marjapiree mitte kasutamine antud toosisareklise vélja jatta piree
mojutused marmelaadimassi omadustele. Seega darkkgla marmelaadimassi omaduste
muutumise uurimisele s6ltumata lisanditest.

Bakalaureusett6  kirjanduse  Ulevaates on  kirjeldatucharmelaadimassi
koostiskomponente ning nende omadusi. Samuti ona véibodud t66s kasutatud
analtiisimeetodid. Eksperimentaalses osas uuriti meglandimassi geelistumiskiirust,

viskoossust ning I6pptoote tekstuurseid ja sengob@Emadusi.



